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T aksim’den Harbiye’ye doğru yürürken, sol kolda Pizza Pino’yu görünce, kendi­mi birden Paris’te sandım. Bir zaman­lar Quartier Latin’de, arkadaşım Yücel’in her 
bir kolunda yedi tabakla servis yaptığı ‘Piz­
za Pino’ya bizler de ara sıra düşerdik. Anımı 
yanımdaki arkadaşıma anlattığımda gülme­
ye başladı: “İyi ya” dedi, “İşte sizin Yücel bu­
rayı da açan. Adı da ondan Pizza Pino!” 
Evet, garson olarak çalıştığı pizzacı dük­
kânlarında işin girdisini çıktısını öğrenen ar­
kadaşımız, bir de İtalyan pizzacı getirip bil­
gisini, deneyimini İstanbul’da değerlendirme­
yi düşünmüştü. Doğrusu iyi de etmişti.
Pizza Pino, hoş bir İtalyan restoranı ola­
rak uzun yıllar çalıştı, beğenildi, tutuldu.
Sonra sanıyorum, iş dışı nedenlerle kapan­
dı.
Ristorante Rosa, işte Pizzo Pino’nun yerin­
de kurulmuş, görece yeni bir İtalyan lokan­
tası.
Hemen belirteyim, spagettiler ile pizzalar, 
Pizza Pina ayarında değil. Spagetti alla bo- 
lognese’yi öyle ahım şahım bulmadım. Hat­
ta biraz da bizim damak tadımıza göre de­
ğiştirilmiş olduğu izlenimine kapıldım. O di­
ri İtalyan spagettilerine benzemiyordu. Buna 
karşılık, spagetti basiliconun sosları daha hoş­
tu ve damakta İtalyan sofrası tadı bırakıyor­
du.
Pizzalar için de abartılı övgü sözcükleri 
kullanamayacağım. Pizzalar, daha önce yaz­
dığımız yerlerle kıyaslanmayacak kadar iyi idi 
belki, ama bir zamanların Pizza Pino’sunun 
ayarında değildi.
Buna karşılık, Ristorante Rosa et yemek­
lerinde daha başarılı görünüyor, tıpkı tatlı­
larında olduğu gibi.
Scalloppa alla Napoletana, Saltimboc­
ca als sorrento, Steak trioli gibi etler, gile Ste­
ak rosa, belki çok üstün bir mutfağın ürün­
leri değiller, ama biraz İtalyan çeşnisi sunu­
yorlar.
Vişne tatlısı, Rosa usulü elmalı pay, par- 
fait, krep Rosa, Rosa usulü kabak tatlısı gibi 
tatlılarla, şokola soslu negro, ananaslı tropi- 
cal, genç kız rüyası (genç kızların yanında ıs­
marlamayın yüzleri kızarabilir) ile peche mel- 
ba ve Rosa gibi kupları rahatlıkla deneyebi­
lirsiniz.
Bir de eğer bu İtalyan sofrasına oturacak­
sanız, yemekten önce yenen ve antipasta de­
nen ordövr veya mezelerden, dana jambon, 
gravyer ve kavun kabağını istemenizi salık ve­
ririm.
Etleri, İtalyan çeşnisini andırıyor, gerçek 
bir İtalyan antipastasına benzer hiç değilse bir 
çeşit ordövrü var, tatlıları iyi diye, Ristoran­
te Rosa’ya gitmeye değer mi? Hele hele spa­
gettiler ile pizzalar ahım şahım değilse...
Bu doğallıkla, sizin keyfinize kalmış bir 
nokta. Ama olağanüstü bir çeşni olmasa da 
İtalyan havası estiriyor Ristorante Rosa.
“Ristorante Rosa”, sade, ama zevkli döşenmiş bir 
salona sahip... Temizliğinin yanı sıra, servisinin 
hızlılığı da küçümsenmeyecek bir özelliği.
Ve daha da önemlisi, genç, sağlıklı kadın 
ve erkeklerin gelip yemek yedikleri ve belki 
de ülkemizde sayısal açıdan da olsa, kadın- 
erkek eşitliğinin en iyi biçimde gerçekleştiği 
yerlerden biri Ristorante Rosa. Doğrusu lo­
kantalarında hâlâ bıyıklı egemenliğinin süre­
geldiği bir ülke olan Türkiye’de böyle bir yer 
bulmak hiç de küçümsenecek bir olay değil.
Öte yandan salon sade, ama zevkli döşen­
miş. Gözünüzü rahatsız eden herhangi bir şey 
yok. Temizlik için söylenecek söz bulamıyo­
rum. Mükemmeldi.
Ristorante Rosa’nın bir iyi yanı da servisi­
nin hızlılığı ve personelinin güleryüzlülüğü.
Şimdi bütün bu öğeleri bir araya getirip ek­
silerle artıları topladığımda, ben, arada sıra­
da bir sinema çıkışında, bir tiyatro dönüşün­
de, öyle çok seçkin, çok değişik olmasa bile 
yine de İtalya’dan esintiler getiren Ristoran­
te Rosa’ya uğrarım.
Şu anda fiyatlar da şöyle: Spagetti ve ha­
mur işleri, 3.500-5.000; etler 9-15 bin arası; 
ordövrler, 5.000-8.000; tatlılar ise 4.000-5.000 
TL. □
RİSTORANTE ROSA, Cumhuriyet Cad­
desi, 13J/A Elmadağ;
Tel.: 141 28 27
Biftek trioli
■
İ ki adet ince dövülmüş kontrfile (şnitzel).
İç malzemesi: İnce kıyılmış soğan, yeşil 
biber, domates ve mantar, rendelenmiş 
kaşar peyniri, tuz, karabiber.
Soğanlar önce yeşil biberle beş dakika 
kavruluyor. Daha sonra ince kıyılmış 
mantar ilave ediliyor. Bir müddet daha 
kavrulduktan sonra domates ilave 
ediliyor, tuz ve karabiber ekleniyor ve 
hazırlanan karışım dinlenmeye bırakılıyor. 
Sonra ince dövülmüş iki kontrfile, 
zeytinyağda çok hafif kızartılıyor.
Hazırlanan sostan etin ortasına iki çorba 
kaşığı konuyor. Üzerine rendelenmiş 
kaşar konuyor. Etin öbür parçası da 
üstüne kapatılıyor ve yine zeytinyağda 
kıvamına gelinceye kadar çok hafif 
ateşte kızartılıyor.
Et çok fazla pişmeden ateşten indirilir.
Arzu edilirse üstüne mantar sos dökülür, 
yanında pilav ve sebze ile servis yapılır. 
Afiyet olsun! ü
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